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(54) Verfahren zur Herstellung von Fett-in-Wasser-Emulsionen 



(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Fett-in-Wasser-Emulsionen mit einer fluss.ger , taa 
streichfihigen Konsistenz ohne Verwendung von Milchfeststoffen. Die entstehenden 

geeignetfiirden Bnaatzab KaffeeweiBer, Rahmersatz oder Brotaufstnch. Erfindungs^seml.ch.st.da^uemer 
Losung. bestehend aus Nichtmilchfeststoffen. neben Wasser-, Pflanzenol. hydnertem Pflanzenol J 
Emulgatoren. Saccharose und Starkesirup aufierdem Ackerbohnenproteinasolat oder dessen ace^arta Fwmmder 
WarrSezugegeben und emulgiert werden. Dieser Emulsion wird ansch.ieBend erne Losung etnes Seizes mrt zml- 
oder mahrWrtigan Metallionen insbesondere CaCb oder AIC1, zugesatzt, danach wrd s.e abgekuhlt un I nach mr 
vorgegebenen Verweilzert noch einmal emulgiert Die Konsistenz der Fatt-in-Waaaar-Eni.ute.on kann durch Var.at.on 
der Reaktionsbedingungen und der Ausgangsstoffeje nach Einsatzzweck verandert werdan. 
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Erfindungsanspruch: " Wasser -Ernulsionen unterVerwendung vonNichtmilchfeststoffen.vofrugsweiseaus 

1. Verfahren zur ^^^^J^'SZSmSSua^ und Emulgatoren, dadurch gekennzeichnet, daB Wasser und 

bis 5,0Ma.-% acetyliertes Ackerbohnenproteinrsolat enthSIt 

ST XewelBer Rahmersatz oder Brotaufstrich eingesetzt werden konnen. Ausgangsstoffe and dab* Pflanzenfatt. 

^Srup. Saccharosa und Emulgatoren. Die erfindungsgemaBe Fett^W^r-Emu.s.on ,st ,n 
unteTschiedlicher Konsistenz herstellbar, so daB sich daraus eina bra.te Anwendungspalette arg.bt. 
Charakteristikderbekanmentechnisehenlosungen 

Ea 1st bekannt, Fett-in-Wasser-Emulsionen als KaffeeweiBer unter Verwandung von Pnanzanprote.n ^^JjJ" 
k!r!u«*liipn aid nflanziiches Protein wird insbesondera Sojaproteinisolat hterfur eingesetzt (USP 3642 492, USP 3935325, 
5S^^^5?^(^«h^Sp 3764711 erfolgt die Herstellung unterVerwendung aines durch Acetyl erung 

In DE-OS 3123775 wird eine Mfr.l. Zusamm.raeouns WKchrlebw, ileeln OHges MundsrtM una «n. ohg< . Teaur ensust 

Fawhas. mKain.rproteM.ltlgen gaUran wiGris". Phas. oi mnar n.hrurwen.rg.ear™* 0l-in-W.8...-EmuB.on 
wlrTandeX 

Herstellung von Streichfetten angewendet werden. 
D^rE^d^ 

Vermeidung speziellar Dickungsmfttel herzustellen. 

DariegungdesWesensderErfindung . 

Wesentlich IDr das erfindungsgemaBe Verfahren zur Herstellung von Fett-in-Wasser-Emulsionen m " einerfl ? ss 1 ^" b ' s uu . 

wurde. zu den anderen Komponeriten. Von Bedeutung lit weiterhin derZusatz aines Seizes mrtzwe.- odar mehrwertigen 
Mo' a '"r>nf»n zur Fett-in-Wasser-Emulsion in Verbindung .niteinem zweiten Emulgtirschntt 

Sr voTsa^L^sammen mit Dinatriumhydrogenphosphat und Saccharose in Wesaer di ^^ arnSund ain 
Dispersion auf 30 bis 70X erhtat Parallel dazu wird Pflanzerrfett und/oder PflanzenSI ebentells auf 30 b.s70 C erh.tzt und e.n 

nTh dem Zuammwttgen von Pflanzenprotein- und Pflanzanfettansatz wird das Gemisch emulgiert Wahrenc I dee 
Emulgierprozesses erfolgt eine Zugabe von StSrkesirup. Dar Emulsion wird erfindungsgemaB vor Beend.gung des 
Emulgierprozesses eine geringe Menga eines vertraglichen Seizes mit zwei- Oder mehrwerugen Metallionen oderAIC^ 
zugesetztNacheinerkurzenVer^ 
homogTnisiert Das vomerine 

durch den Zusatz deszwei- Oder mehrwertigen Metallsalzen und durch das zusatzliche Homogen.siaren in e,ne fe.nd.sperg.arte 
Form uberfOhrtworden. die einen Viskositatsanstieg und einsahneartigesMundgefuhlbewirkt. Pro 100g 
Ackerbohnanproteinisolat werden 1,0 bis6,0g CaCI 2 oder0,5 bis4,0g A1CI, eingesetzt Durch Acetylmrung chemtech 
modifiziertes Ackerbohnenproteinisolat wird zwar gemaB DWP 204203 in Margarinen und ahnlichen Nahrungsfetten m.t 



gSen?dS(i z. B. bei geringer Proteinkonzentration die Konzentration an Alum.mumchlond hoher l.egen kann, ohne daS erne 

Viskosftst bzw. eines sahneartlgen MundgefOhls bei ca. 30 mg CaCI, und be. ca. 18mg AICI, pro Gramm acetyhertes 

Setolbntaes nicht in der Eigenschaft verandert wird, tritt bei Bnsatz von ecetyliertem Ackerbohnenprotern durch den 
SnSge^en ZusaXes Seizes mK zwei- Oder mehrwertigen Metallionen uberraschend neben dar E ra e.ung e.ner 
sahneartigenViskositatkeineAusfkickungimKaffeeauf. ^™.,c*At,.inn<i«r 
Durch die aewahlten Prozefibedingungen wurde also nicht erwartungsgemall e.n System gefunden, das zur Erhohung der 
SionaSS undVertilnderung , des Abaetzens bzw. zur Stabilisierung der Proteinmiceilen in der Emulsion ke.nen 

Emulsion die els Brotautarich geeignet ist Hier kann unter Verwendung gleicher Rezepturbeatandteile w>efur Kaffeewe^er 

fedoch be! Verm^derung des Wa S se% 

^S^sAckerbohnenprerteinisolatodern 

ZESZZ dtfi SSSS^btoTM S Ackerbohnenproteinisolat derEmulsion zugesetzt werden. Durch den Zusatz von 

streichfettahnliche Emuision kann auch ais KaffeeweiBer eingesetzt werde n jedoch m .ndrcsem ™ ^» J£ , erfo , dar 
Ackerbohnenproteinisolat ais Rezepturbestandteil einzusetzen, urn e.ne Ausflockung lm "^"^C^h^TEuK 
Bnsatz von 0,5 bis 5,0Ma.-% acetyliertes Ackerbohnenproteinisolat Urn den Wassergehalt fur die st eichfettahnltehe Emuls.on 
n^LhatenwirdinderRe^ 

Die Erfindung soil anhand folgender Erfindungsbeispiele nfiher erlfiutert werden. 
AustiihrungsbeispieJe 

■ 

^e'LnnenbiumenvveicnfettfmlteinemSchmelzpunktvon^ 

PoiyBlycerol-Fettsaureester(Emulgator2102, VEBThuringerOI- und Margennewert Gottia '"Jj^JJ* Par8Mel 
dazu .warden 3 Telle acetyiiertes Ackerbohnenproteinisolat Wc^e^o^f ^3 T«le Saci^^ urJW T..to 
Dinatnum hvdrogenphoaphat in 76,4Teilen Wesser gelost und auf 50«C erhitzt In diese Losung wird das geloste 
^U^SSSb^ Deran senile* sich sofort ^ Emu.gierprozeB an !5m^m^ 
, 'boratory 309 (Mechanika Precyzyjna, VR Polen, GeschwndigkeitsrBguherung ^^^^S^Mm^i 
^fiomogenisieivorgsnges (nach 4min Homogenisierdauer) werden 5 Te.le Startesirup «? E ~ 30 . % 'Tf^'"^™ esses 
ZTaiQ UteunofAlCI, x 6H,0) hinzugefugt (fe18mg AlCl^g Protein). Nach Beendigung des Homogen sierprozesses 
^t&^^m^^ au B f 20'C, un'd eine Standzeit ^^^^^^^^^ 
Standzeitfuhrt daszugegebene Aluminiumsalzzur Ausbildung von Proteinmiceilen und damitzur ^^"""^11^-^ 
Z^ahungderEinulston^^ 

AusTangiempJratur (Laborspruhtrockner BUCH1 190, Duse 0,7 mm) ist die Weilikreft des Puivers unverandert. 
Beisplel 2 

GegenOberBeispie- 1 erfolgt der Zusatz von 2 Teilen 10%ige CaCfe-Losung (Ca^x 6 H 2 0) zu 3 Teftan 
Ackerbohnenproteinisolat im KaffeeweiSer-Gemisch (das entspricht ca. 33 mg CaCI 2 pro Gramm Proteinisplat). Der 

Zugabe zum Kaffee eine gute Wei&kraft. 

G^tef Beisplel 1 wird der Anteil ah acetyliertem Ackerbohnenprotein von 3 Teilen auf 5 Teile erhfiht ^und 13 Teile 10%igen 
CaCU-Lfiauno (CaCU x 6H,0) zugesetzt (das entspricht ca. 30mg CaCI 2 pro Gramm Proteimsolet). Der HerstellungsprozeU 
S£!ffi a!SS 1 «nd 2 bewirkt der ernShte Gehelt an acetyliertem Ackerbohnenpr«e.msolet e.ne 

zSmedeswX 

Lagerung weiter an. Nach 24 Stunden hat die Emuision Ahnlichkait mit Rahm. 



Belspiel 4 

Zur Herstellung eines Brotaufstriches werden 25,8 Telle Sonnenbiumenweichfett und 0,7 Telle Polyglycerol-Fettsaureester 
(Emulgator 2102) bei 50°Cvermischt. Parallel dazu werden 7 Teile Ackerbohnen protein isolat, 7 Teile Saccharose und 0,7Teile 
Dinatriumhydrogenphosphat in 47 Teilen Wasser gelost und auf 50*C erhitzt. In diese Losung wird das geschmolzene 
Sonnenbiumenweichfett uberfuhrt 

Daran schiiefct sich, wie unter Beispiei 1 beschrieben, der Emulgierprozeft an. Vor Beendigung des Homogenjeiervorganges 
(nach 4min Homogenisierdauer) werden 11,8 Telle Starkesirup-Puiver und dann 4ml 10%ige CaCI^Losung (CaCI 2 x 6H 2 0) 
hinzuaef ugt (das entspricht ca.28,9 mg CaCf 2 pro Gramm Proteinisolat). Nach Beendigung des HomogenisierprozessesschheSt 
sich ein AbkQhlzeitraum (AbkGhiung auf 20°C> und eine Standzeit (ca. 30min) an. Wahrend der Standzeit fflhrt das zugegebene 
Kalziumchlorid zur werteren Andickung der krernfgen Emulsion. Die kremige Emulsion hat nach 24 Stunden Standzeit mfolge 
Konsistenzerhohung Ahnfichkeit mitFettaufstrich. 

Wird ansteHe von Ackerbohnen proteinisolat ein durch Acatylierung chemisch modifiziertes Ackerbohnenproteintsolat 
eingesetzt (Acetylierungsgrad 20 bis 98%), ist die Konsistenz der Fett-in-Wasser-Emulsron nach 24 Stunden fester und bei 
Temperaturen zwischen +6°C und 24 °C gutstrBichfahig. 

Tabellel 

EinfluS des Zusatzes von 3% Ackerbohnenproternisolat (ABPI) mit unterschiedlichem Acetylierungsgrad und des Zusatzes von 
18mg AfCVg Ackerbohnenproteinisolat auf die Eigenschaft des Kaffeeweifters/1/ 
Versuch Acetyl lerungs- Eigenschaft das Kaffeeweifcers 



Nr. 



gradABPl 



Viskositat/2/ [mPa * 
ohne mit 
AJC( 3 



<KW) 



ohne 
AICt 3 



Aussehen/3/ 
mit 
AICI 3 



1 


0 


3,20 


3,65 


KWflockt 
ausu. setzt 
sich ab 


KWflockt 
ausu. setzt 
sichab 


2 


26 


3,40 


4,05 


KWfiocktnicht aus, KWflockt nicht aus, 
Kaffee ist hell KWetwas Kaffee ist hell, KW ist 
dunn, Scha umkrone auf dtckflussig (wie Kaffee- 
dem Kaffee sahne) 


3 


80 


3,08 


3,89 


wieVersuch 
Nr. 2 


wieVersuch 
Nr. 2 


4 


97 


3,24 


3,65 


wie Versuch 
Nr. 2 


wieVersuch 
Nr. 2 



/V Rezeptur: 5 Teile Sonnenbiumenweichfett, 0,3 Teile Polyglycerol-Fettsaureester, 3 1 eue ACKeroonnenproiein- 
isolat, 6 Teile Sonnenblumendl, 3 Teile Zucker, 5 Teile Starkesirup, 0,3 Teile Dinatriumhydrogenphosphat. 
Hergestellt nach Beispiei 1 

/2/ RHEOTEST^ZelfecASchergefallelS^s- 1 . 

/3/5rnl KaffeeweiBerzu 50 ml Kaffee. 

Tabelle2 

Einf luR des Zusatzes von Salzen /nit zwei- Oder mehrwertigen MetalJionen auf die Stabilitat eines KaffeeweiBers/1 /, der 
acetyliertes Ackerbohnenproteinisolat/2/ (ABPI) enthSJt. 

Versuch Rezeptur Eigenschaft des 

Nr. Kaffeeweifier/1/ KaffeeweiGers ■ 



ABPI 

[%] 



CaCI 2 

[mg/gABP!] 



AICI3 

Img/gABPI] 



Emulsions- 
stabiiitat/3/[Std.] 



•Rtefi- 
eigenschaft 



1 
2 
3 
4 
5 

6 
7 
8 
9 
10 
11 

12 

13 

14 



0,6 
2,0 
3,0 
5,0 
0,6 

2fi 
3,0 
3,0 
2,0 
3,0 
3,0 

3,0 

5,0 

5,0 



93 

28 

56 
18 



16 
33 
50 

80 

30 

50 



0,5 

0,5 
18,0 
15,0 
stabif 

stabif 

2,0 
stabil 
48^) 
stabil 
stabil 

48,0 

stabil 

stabil 



dunnflussig 
dunnflussig 
dunnflussig 
diinnflOssig 
geringviskoserals 
Versuch 1 • 
vlskoser als Versuch 5 
dickf I ussig, gering sah nig 
dickflQssig,sahnig 
viskoser als Versuch 2 
dickflussig,sahnJg 
dickflussig,geringe 
Schaumschicht 
dickflussig Flockenbil- 
dung, Schaumschicht 
dickfliissigeralsNr. 10, 
sah nig 

dickflussigeraisNr.11, 
sahnrg, Schaumschicht 



/1/ siehe Beisprel 1 , Anderung: Zusatz Metal Isalzldsung und Gehart ABPI 
J2I ABPI Acetylierungsgrad 97%, spruhgetrocknet, pH 7,0 

/3/ Ermittlung der Zeitdauer bts zur Phasentrennung (Schichtbildung) in einer 20mWVtensur bei 20°C. 



